960

Lt@rrC)lr %’V La communauté internet au service de la cuisine et du terroir

Soupe a l'oignon

Entrée

Pour : 12 personnes

Préparation : 20 mn
Cuisson : 30 mn

Ingrédients

® ] kg d'oignons ® huile
® cro(itons de pain ® thym frais
® fromage rapé ® serpolet
® 1 cube de bouillon de volaille ® |aurier
® 1 | de vin blanc - sec ® se|
® 1,51d'eau ® poivre
® beurre
Préparation

o Epluchez les oignons sous le robinet (pour ne pas pleurer) puis faites-les dorer dans un autocuiseur avec un peu d'huile.

Versez le vin, I'eau, les herbes aromatiques, le cube de bouillon, un peu de sel et de poivre. Laissez cuire 20 minutes en autocuiseur ou le
double sans autocuiseur.

e Faites dorer les croGtons de pain au beurre ou au four et dégustez bien chaud avec un peu de fromage rapé.

Retrouvez la recette en ligne en utilisant ce Flashcode

Proposé par

Titanique
Bonjour, une envie de cuisiner ?
Retrouvez toutes mes recettes sur mon blog !

Consulter son profil et ses recettes
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